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Ovendo quefto^mio Guòcò natÒj.^cd 
^"’EUevato in 'Villa pèr‘ le inftànzc di 
molti amici 'miei comparire afàrmoftra'della Tua indù- 
ftria in Parnafoi^ed ivi per avventura imbàndiré^uh 
Tontuofo ftravizìtì 'al^delicàtiffimo/Palato'^de' Poeti , 
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incontrare iT èént^^ffóWtifey incontri 

delle n«>ltre Villeggìaoti'ialle éontentavj^ dì 

privatamente fcryire .. ìp.Iq fpnp 4 nd^eo confor* 
taa4o4icc^do&li| i rondarlo glia voftra da me 
tàntofìirnatà protezione, onde egli ^tfàfpcrgrc feor* 
ta, cd introduzione a quel nji^dolQ ConfelTo, fé non 
fchermo, e riparo da denti di coloro, che fendo per 
lo più famelici, e mefehini dippcnchc vivande, foffri- 
ranno forfè inai volentieri, che egli vada ad impin* 
guare i* cigni di Famafo, e Ridte infidie al miferp tett* 
de ranno . ^ {|ccome Plafone impetrò grande, e favo» 
ri ad Efehinepreffo Pioninp ponendogli in cpnfide» 
razione» che (p egli non averebbe lafciaco andare im- 
punito alcuno, che per nuocergli folTc di lontan paefe in 
fqa Corte venuto ancorché per naancgnzg. ditempo^fid 
pccafìone il fgo rna| talento non gvelTc efeguito ; Còsi 
non doveva Igfciare andare fenza premio Efehino, il 
quale (i era n^elTo a navigare lungi dalla fua Patria, e 
ad approdare in Sicilia per, fare CQvfìroi infegnamenti 
[J!)ibni(io migliprc jn Filofpfiaj Qùantpnqyc egli per 
mancanza d apertura non avelie potuto jl fuo buon 
animo porre jn opera. Altretanto np giova fpcrarcj 
che fiate ypi per intcrciraryì a pr^ dì quella mia Poe- 
tica crcatqra, infinuandq gn^rcvplraente, pve bifo- 
c^ Te ella ppn potè per p^qi^nzg d 
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tare aIemf<^toT<MiifncQ il colino ) eoo cui h 

comparire non fenaa premio di gradimento*, e molto 
meno in ita, e diipetto debba averC ^Quella introdu- 
ìuone adun<|qe,' cne dair amorevolez^', e gentilezza 
5U quelle Dame, alle qqali non fù lituo fervizipafFa^* 
tp difearo', non potrebbe cosi agc voi men te fperare(a%^ 
.vegna che rade fieno quelle, che a falire Tcrto giogo 
di Parnafo a* attentino) (pe/a cqrtefementc da voi 
Gencilifiimo Signor Marcnefe, che al generofo defi* 
,derÌQ avete forze corrirpohdenti,ondea voi di buona 
^voglia lo mando , e vi offerifep con efTo i| mio cuore 
pieno di devoLÌone al merito delie rottre fublimi pxf? 
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E troverai in 

fi talórà dà me iifati le vo^ 
ci Deftino , e altre fimiglianti', 
■ficcomè gli Epiteti Divino , Bea- 
To ,che ti parelEró troppo ardi- 
-èii.fappiij sche quefti fono fiati 
ulati da me , per folo vexzò -di 
Poefia , e per non allontanarmi 
dall’ ufo degl’ illufiri , e filmati 
Poeti , proteftandomi io per al- 
tro , di non aver (èntimenti , fe 
non conformi a i dettami della 
S. Chiefa. E vivi felice. 
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N mezzo a Campi di Natura ardite ^ \ 
L*ali fpicgando io vò per gli Elementi 
Sceglièdo in guifa^efabbricadoun Miftoj 
Che dolce fcmbri ad un palato eletto. 
Ufo la Terra, il Mare,c l’Acre, c il Foco 
Per confeguire il defiato intento, • , 

Il Quadrupede l’un, l’altro il Volatilo ^ ; 

Mi dona, e l’ampio Mar Sogliole, e Ombrine, i » 
Dal foco pur diftruggitor vorace, V 

Forza , ed aita al mio bifogno traggo. 

Ei di Cucina é mio Miniftro, e Sguattero^ . / . ^ 
A lui confegnolc Vivande^ e tolgole, : 

E fearfo l’ufo, c pien,come mi aggrada* 

Or della fiamma il più bel fior ne colgo j 

Per rofolire i mici graditi Arrofti j ' ' 

Or mi appiglio-alla. tepida Cinigia ... — , 

Pcriftutar le miccareMineftrcp 

. ^ Ot 
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Or nel, vìvo Carl)oné ^ or f|cla brac]^ T 
Saggio l’accolgO) e prigiopiero il rendo,'. 

Ma chi potrhi cantando in dolci Verfi 
Narrar qual dalla Terra abbia alimento 
Per appagare il mio ngbil defirc. , 

O’ Terra comun Madre, a ms parziale 
Madre, poiché fopra il tuo verde feno 
A me naicono i Frutti, e TErbe, e i Fiori , 
Ond’io Mariicharctti, e Pappardelle, 

E Salfe ordifcoj^c prcziofi Intingoli, • 

Con Zucchero, Limon , Gipolle,-e Capperi, 
Gélfomini, Scalogni, ed Vuc pafTere, 

Pefche Cotogne, Aceto, e Sana, e Burro ^ 
Immitator della Natura indurre. 

Che come già cantò . Vate fourano 
Deli^'c delle Mufe, c di Sofia. ‘ ’ ? 

Mentre con fomma provvidenza, ed arte' ’ ' 
Molti corpi tra loro Ovati, e Quadri, 

E di ben mille altre figurcj c mille “■ 

In più guife fàgace ordina, c mefee, 

D* Aninnai d*ogni fpecié.orna la' Terrai ‘ 

£ d*ogn*opra gentil popola il Mondò 
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D £cqua Rota, ^ 

E maneggiaOidQ 1,1 inOToidjèt^o lntr&« 1. ; / , . . . > 
Lo difporrai ìn/orma.diÒianabeilf.* ' : ,".r . , i 

Dell’ Voya frefcHe : ,, J 
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Dalla chiar^iyidj^jc^guf^^ c ^i)qpl^ 

Prendi, e riraercolandoiltu^to intridi, 

11 Sai, che fuol d’ogni iàpoh più ftrano , 

Farfi interpet^fido, oqde fenza c0i ^ 

Dentro aUaCW^ Palato 

Appare ogni fapor mutolo, e fciocco 9 
£ r Elemento,^ cui dee la Cucina . \ 

Obbligo tanto, io dico T acqua amica / 

Del tutto, e del|e cofe antica Madre , 

Ambe dalla tua palla, abbiano elì^ip.* 

Or quelle fo^^ie fila, onde s* ordil^ , / » ^ ; » : .n 

De Pallicc^^ tuoi la Tela indolire ^ . . M 

Ma perdarle‘bpportunoordinc,e modo „ ‘ 2 

Sbracciati , & or coOf /cf^a^ or, aperta i l 
Man, fchiall^, e pu^ifajla^tqa Palla mcTcìV, \ 
Efin che tu non l’ai\dirot«i|j,dom. , 

<ù.O B . ' ‘ Non 
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Non devi abbandotfarsl dolce Imprcfa." * 
Abbia in pronto le formC) e leggiermente 
L* ungi di frefco , e liquefatto Burro. 
OfTerva, che la Paftaal più non paflì 
L'altezza dVun Tefton fcarfo, e rifrudo.' ’ 
Accomodarla dei dentro le Forme 
Quadre, Rotonde, Ovate ^ £ fatto quedOf 
Penfar dourai di che maniera, c quale 
Riempir le vorrai, di Carne, o Latte 
Di Conferva di C cdro. Zucca, o PefchCf 
Che in tutti quelli modi polTon farli. 

Se di Latte ai piacer di riempirgli, 

Dello Hello tu prendi, e a proporzione 
Mettivi dentro Torli d’ Vovo, c Zucchcro| 
E la dofe farà tre Torli d' Vovo, 

£ quattro Once di Zucchero finilHmO) 

In un Quartuccio di nevofo Latte. 

Rotti , e sbattuti , che faranno i Torli , ' 
Gli verferai nel Latte corredato 
Di fua Noce Mofeada, e poche gocciole 
D'acqua odorofa j e ita molto guardingo^ 

E molto parcamente ufa rEflenze. 

Più d'una volta in Pentole ben nette 
Andrai vtrlàndo,c riverfando il Lattei 
£ quando ti parrà ^ che il tutto da 
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Con cfTo Incorporato, empir tu dei 
Le preparate forme j E qucfto baiti : ^ 

Per far di Latte i Palticcini eletti. 

Se di Conferva, il modoc breve j II van® 

Di qual Conferva più ti aggrada, e piace , 
Empi, e da pur di Cedro, o Zuccha, o Pelcho 
Fuor, che di Rofe, molto più giovevoli 
E falubri allo (tomaco, e alla Telia 
Di quel; che fìcn gudevoli al Palato: r. " ' 

Di Carne poi lon più tediofi a farli, 

^a la bontà di lor compenfa il tedio.* *r ' 
Ogni forte di Carne leUà, o arrofto 
Potrà fervire al tuo bifogno ; E fappi, 

Che di Cappon la polpa c affai migliore. 
Pe'rtar dunque dourai minutamente = ' 

Un peztetto di Carne, e quella poi 
Accomodarla in un Tegame, e porvi 
Butirro, fpezierie, Capperi, e f Vuaj 
Che fendo palì'a , Paffera fi chiama j 
Del Candito, Pinocchi, e trito SedanOf 
Si come ancora di IJmon la feorza, 

Zucchero in quantità, Vin bianco, Aceto 
Tanto, che ferva a fare il tuo Comjjoltoj 
Che fi accolli al-confin delfagro, e dolcfè 
Quando poi tu vedrai mezze loffritto 4 . 
r • B 1 
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Le fupradette cofe, cché più o^h no3 

L'umido dia ncl 'poco, che nel molto ;o'< - r. 

Empi le Forme j E. a tuo piacer potrai * . .ìj ì:- ’ 5 1 
Q ricoprirle con ^iftc^Ià paft^^ wi r ^ .. ìSi.q J 1 j ^ 
O lafciarleifcdperbB^ '-f{ £ Ino ) Itri ii.1 

Che in un modpy o nciraltro, che tu fàccSi *> r iq I 
§i lafceran mangiare > e' faran buoni ^ ' d ^ io ^ 

’ ' -V : ; "i ji:ii . / 

fare una {alfa foj^a le Beceaecie 

l'ii iV ‘ ’ ' ' i r:o* i > ' 9 i'T 




Entre ftLpenfp^ infegnarti tifi' gi^to icitmgòfj^ 



Onde . . pw rr r 

E dopo cb^ ci i* aurà matigiàto ^ digl^eioy^ ^ 

Ch' Égli ti porgerà feòngiuri j e fu ppllche^^^’ q 
Che glie Io matidi un'altra volta in Tavola s ^ 
Dove fe tu glielo faceffi intcnderey ' ■ \i r 0. liiu^ 
Potrefti ' - - /• - 

Che 
Non 

La mi farete rivoltar lo- itómaco ^ 

E auì, benché io. noni» Mèdico^ fìca| ' i • / wK .. * ' 
E oa notarychi in tutte lé -^5 d od y 

femore à gran parté Fimprefllàòttdcil 

» f ■ <1 S Sen* 
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Senza fu^ar Vao6oli>£b valli drtHGppplai^^ nui !i : >3 
E foli vanjpiù lenti, e»più.di ^bac^àno:^ > Iti ' :l"J 
Che aver Compagni alld fetighc,’iitedi®:iUi^ iJ- 
Scema, e no imprime al cuor gsoja^ e letizia» 

E il Carciarpr per iEòlIi^pMbnd ripidi; nf •?« 

Segue la Lepre fnclla, e la Damma agile |r. r!i: Lì 0! 
Della preda il defio r^ovtfai&’cbriof ifiì i .'q *Lr. jy 
Lo rende si, 4 :fac dieci miglia, dodici b t 
Corre fenza pen(ar.y ménti* ne* PprticD oiìcf*ii ’ ori[ ) 
Co*i GttadWatn>Qfigiiiaroiiò-macera 4 iJl ó ^ M 
Conchiudo aduncpc^dbcDac metti ^'ìopohk^ 

La mia Ricettai é'chfeJò'fcilinguàgbolQ rj. « ;r[ 
Ti leghr, c per allori fitecia da Mutolo» i.ìoL. 
Accioche Tapprenfion fiele^dd alfenzioomn . * q no'O 
Sopra la Salfa tua! non iparga^<e.mefi:òlifib 
Infilza in prima, a feéoflchto gira’ . ì èi.’ *b iiìr?I 
Le tue frolle Beccaccèe^n' .. iL;jp i zf . I 

E fotto lor metti una Ghiottai,je dentro: iu' rrA 

Del Burro „accipeKcicglicfi vergai x£bqtìcr^)ij i ,k' A 
Per poter poi ibifenw ungérxorLijyélIoifijiD» iL &£Ì3 
L* Arrofto j Ne in penfier mai ti cadellc 
Di sbuzzarle, che tutto il meglio allora 
Perderebbe 1* Intingolo, e la Salfa, 

Or più, che quelle fi anderan cuocendo^ 

Più nella Ghiotta verferanno il Ventre^ 

ìol Che 
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Ole n tutto incorporatb In un boi Borri . ^ 

Farà una tal qual Conpiofizronc . * - { n^y u! 

Affai gradita, c pellegrina j la tanto . " J . ' 
Finche cotte non fono, r"' - "> on • . r .. , 

Sempre ungendole andral,* ne ti feordarr am-C^ !' ' 
Di (alarle a fuo tempo 5'' i ' " ” r?> si 
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Miti' 
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Quando poi faran cotté a perfezione ’ ' 

Metter tu devi in un Tegame fumidòf * 

Che rimafto farà dentro la Ghiotta V>> 

E al più Tei Acciughe ben lavate^ic folidei 
Altro Butirro frèfeo; e poca feorza: v 
Di Limone, o di Cedro, che fia fine; * ’ » I 

Noce Mofeada in chiocca, c del Vin bianco 
Con parfimooia, e molto • ‘ rr i ; * \ 

Delfagro di-Umone^e tutto quefto 
Bollir dourà finche non fian disfatte ' q ni a-‘ ' 
L* Acciughe. In quefto mentre - ‘j'Ic a • ’ 

Aprirai per metà* le tue Beccacce, 1: ’ - » ~ o'i ' i 
N on recandoti a far per doitipir f opera,, t - 1 fj H : ^ 

Che di getwm fopra il caldo Intingolo . , jcq r/‘ 

r r} t :i>m , '» ’ 'lor-/ ’ 

i im1!ì- il oiMn ^ c’. ' , 

nci 3 b.i£ i) 3 j)*irn' . ’ j /> 
Ucr.oiitohiv fiiJoitfD s’i?n r T 
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l. vpàj^étti.ptr. ìo'ftàcm. 

i * • • • . ‘ r . ' » » 

O * D^na puf) «he.don le bianche braccia i . ; L 
Giuno t'appreÉi a Giove alta Mineftra ^ j 

Soura d'ognaltradrPHelli^ed^này . 

Che per te cefH tra Marko, e Mc^ie 
La lite ooiai di Ganimede) e d* Ebéf 
Onde l'efclofk Giovinezza torni 
A miniftrar) ma un Calzoncindi Porpora 
Si faccl;^) e fé cadrà jnoilri bella } 

E quel che più per me ^apprezza ) e (lima ' 

Di voi) Donne gentil) degna Mioedra^/ . . . i. 

Ma mentre a Ricettarvéla m'accingo^ ' kiÌ ; ' 

Sia vodra cura di trafcerre in prima > < v 

La Miglior qualità di quei Pifelli ^ < 

Secchi) che (lano alla bell’opra acconci. 

Quindi per legge univerfal vavvertOf i 
Che il Pifel più gudo(o) e faporico. 

£ quello) che produce il fuolo Ingleie ^ . 

£* che dell’ Onde del .'Tamigi crei^. . > . 

Ma (ìen pur d* Alem^na) o fìen di Franciaii 
Són di tutti i miglior (empre i più Verdi > 

£ di tutti i peggior fono i più gialli . 

A cuocergli porrai taaacqiuai olia . 

ì. V Di 
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Di Cl/léoià yh Jn^o'kzoj^idl'FoottirT»^- 

Purché con luna^ a HiHcù m^pgìM[^£3|fma 
Si riducano in pafla: e allor (colati 
Gli pafTerai per SdaccioVchcjfiajfititpiwq Jsng^Q 
DellajGi{ifìilaxi!itaijie‘iiiolFà onuitj v>r 

In pronto aurai IpfFriró nQB’Btìflrrb^iilfiViio'L) nwod 
DelFacqua calda prc^ratDaliibdo'ji iOod ^.ì i5q ) 
E volendo, che ferva à' Quattro ^ o£iib inr.;o i 
La tua Mincflra, metterai in iiiivBciilaIoI'--lt)‘l v'jriyJ 
Tanta acqua oaliitó^, chc.jpoflalfierVirB trn ficiiìini n i\. 
Al tuo bilogno j p liH ièguitò i?Lve^ r . oì e , JodiÌI :ci 
Il Burro, cfcc à mffpittc tutte infieme i iq -^dD {^up il 
La Bietola, ^ GipolFe, c de Pifélli'ì^; •)ru.oQ ^iov iCj 
La polpa già ftaijfatà perio Stacdo:-;ji>l % eiinom »M 
Del Saie, e de GarofoH bempe^ri Ib «-.UD ClJlo'/ 
Tregroffi pizzicotti*5Ìfcidé pcméUt.Ufiup loilqiM luJ. 
Di pane, chefia fine^ (te^ròiirto’ic or i o;::. ^ ÌìIj:> k 1 
E per finirla a devi avvèrtenàau d« . ;I uq ibnìi^ 
Ghe la detta Mineftraor* -s j iq Iihq li > 

Abbia un coiipó'a^ihftatò, e nootfia {iqiiida li 
Che fcorra dal Cttcchiajpymal'vi /eiU ’i) ‘ll?>b s S 
La fofta<izaq in tal mòdo , xf-. ' b .tiq ( ,.ii 
. Verrà perfe^y e a quefia :jfi ‘ ^oiiVjlrn i ììju: ih noi 
Sotto non vi fi pon fette di panel»t>iyxv’q i iiiu^ Ih li 
E cosi pofibn farli per ^uqavvifi» iaiioq ibiaaou^ ^ 
l'7 IFa» 
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0 (h)$ 

I Fagioli, e roo 

Qudb Ricettki^e^Ì(Jr;f^tìftÌ5';6^ JI 

Di riportaflftitiC^élvtitèfé^ò4^ o (irlabiì O 
Quando vÌfl¥Ì^itì1k#lkd3^c”oiI?im r£in?l 

o!o§nÌ3iJ bo fohoid tu u kup oibup A 

Ter cucinare una Tefla 

/» M«^'y?r/?fJÌ'»oqfct.uiq tijV U 
cno’7 ni o (toìbniì:. Io2 bCI 

O Nobili, oii;^oM 

A voi ricofWflwTtó&^P^W ib £uV * J 

A voi, che fenza voi vano^fyb|^ ih ranoDrT’oo fi H 
J1 mio penfìcr,perAf‘tJo'cft5?^f^^ eirtioisO 
Per cucinare d’un Boldrò la Tcftìi^.^ ^ *®b 3 
Ti converrà farne iMà?d®4fìr*af][lÌ ^buirlDosi ni od3 
Copiora,^?lrt0k*^|)feKÌ^^^^?;rtW èbl5t^ìd:*oia nlj 
Di Prezzemoi oxsrlS 

E il tutto infierhc gròrfolanalb^Htef^'''^^^ ^ 



•t'»''’ iWVnuCTli; TUIITO) * " *’MV>VI • ji 

Con quattro Acci*g^re),% dtìfc^OfedBlPéiftfesftsT *J 
M cttivi puc ^mfOIky^ikciòb^Yfe'tjilàiido ^^biddÀ 
Sa ran mez^’^bfl^ifW^^bnooJc ni t^nul^”}t cboup 3 
La Teda del B9.tóVcJlnì!èèfl9ij^ift6fSaEt ^idiorj r:T 
L>Ì^drO) o ^Hàj^t>y]f^*|3)9b £Ì lal 
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Pepe con parfiiflpnia, P«PC| t Mele > .' 

Ridotte in fet^^ ben mlfi^ce^ e Funghi 
O frefehi) o fecchii^e avencio 4e PAignioIi 
Saran migliori, che|i Pippp^fMj e VqvoIÌJ 
A ouefto qual fi ua brodo, od Intingolo 
Delle CoHine . * u».v> .. . , 

L vua più.faporiu,. ,v, — 

Dal Sol candita, c rafeiugata in Forno 
Meglio s'addice^fl«, che Lfevame 

L* Vua di cqlpr perq,„e afTài minuqu r jo / A v 
£ la correaerai di rpezierie i ' - Tf ‘>1 . ' . 
Garofani, Cannella inficme pcfti,r)- , ì- ■ ■ v V , • . 
E de andidi figjjij , r si < ■ ’ ; . t ru'l, a • ,u. , 
Che in fc racchiude Pina, , ì ;.i . no r 

Un Bicchie^(4 yin,l?ianco, eperjjrpiarno. • > 



:ri 



Mezzo Btcfì^hfj^mi metter di Sapi p ^ v 
La qual ti gioverà qHantO lo.Zucchcro,^ o r.» J J i 
altre ^jWf 9 :dipcr%liOrA^redg^^^ » n^b.'; A 
Per lo fpariQ d'è^n qoaf<i(?i,^fmpzz(f? d'ora- ,fj' ;i, oi:A 
Fi che bolla il Teg?^,’;c in 0 «a ' i^^v: 

La Tcfta a^^^eri^i di Ì9 fopra ^ ^ . i 

A bbi defl'^cq^. h^^pntip , chc fia calda p 
E quella aggiungi in abbond^natidneOm. 

Per potere iiizupp^rioeJ>P4HP, il P^nei b,. 

Per la dettf ,Mip 9 #ra, c più c 
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Senza fallo farà ‘piò <nipk)rIài> 'Wl, vr/ ' < 

Vi refta folò difapefe il módo '^' p^ 

Di prepararla: ' A’rroftirai le fette > ’ »' 

Del Pane, e con bell’ ordine in due fuoli 
De difporrai nel Piattole con qneil’Uinjdo^?' Vv 

Ch^ rkmftojarà nel tua Tegancie'i ! j 
B agnandole tu andrai,fin che fendette |OÌoiol)c i' 
Rimangano affogate entro del brodo, r * ( 

IVlettendolc a bollir fopra un Trèpiede} *- 

E quando a re parrà, che rilevate,^ * k c.'^- *. 

E gonfie fien dell’ Umido bevuto, x f -in !i oì?f * ' l 
Sopra vi ftenderai 'tutte TErbuccie, * ' 'b 

E in mezzo del Boldrd l’infirarìtà Tèfta#o 
Or finalmente lafciaJa ftufkre, * ' ^ 3 ' iffiB'D 1 * 

E fà , che a poco, a poco il dolce brodo.p o'r .hn'*0 
Si venga a incorporar, finche rimanga: jo griq < 

Da tua Mineftra poco men, che afeiutta.’ .^ò 
Quando tu la vorrai mandare in Tavola , 
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Tu vi {XKrai gettar Noce Mofeada' 
Difcretamcnte, e t’avvedrai ben predò |' i I 

Che poco avanzo tornerà in Cucina Jb f jHj: 



^ / 
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•ir:^ 
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j M !j:- bis f c.’ • I 
OHnliYfù 0 ruibjVvù olojr.u ì. ni' 
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Ter fare una Salfa,th\'^^Mfmj^JOth^ 

[opra il Te[ce fritte f oprai lè Br^ ìììst 
ciok di\^afràto y '% Vinìl^^ ìCI 

ifoul t«)b fji . o'I.or’ f t> It)0[ 

SopAInafó^è pn ÌRvioc'iib 3^1 

Colui} che tól priiflrècwafporre * 

AH' odprofo, cMmbbiI C^fommo! * ■' 

Pi falvatico, Ctdàrgli infraj la. Plebe 
Pelle Piante (elva'ggie \ tu; • ‘l! 5 c 
Pofto si vergognofpr^ c uil'cotimtó 5 j 



tJ5 : 

fìi,onc^ii \A 

iti.: \A 
T.lJ(^ ."5 



Io venero il tuo odore, e lk ttia Pianta j.h A 




Gli pelerai di Marmo entro un’ Mun-iju^ 
Ghe fia ben netto, c fenza pdore alcuno j 
Fin tanto, che faran ridotti in pafta. 

In Pencolo novello , e invetriac# 

<0 
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'A ftempéì^'^ràhoQti ftefco Burro 
C^actro Acciughe^ ^ ià^ 

La partii vi porrai de Gelfomini. 

Dolce Cannella, Mofcada , é Garpf^p / nqr? 
Ridotti in pol^ne^teddr Aceto fortóy.nn \ 

Zucchero quanto ne chiede il bi(bgno^ ì* cì ^Hdìo’C 
Moftacciol raffinatovpvcr Cantuccio ) ‘ ' ?:!!.> 

Però tanto che ferva a dargli il corpo . ' \j . 

Aggiuftato, che corra, e che fia fluidov | lì!-> 

E per cavar dal GeUbmin 1* odorò ^ ì 1 

Tu vi porrai un granellin di Mufchio : iobno i'k 
Quanto una njezza Veccia, che* fia piccolaf V> , *' I 
Disfatto in polye ancbròffo’^ e fenza dubbioi^ ìÌ7* • T> 
Dalla tua Salfa fenza’ mufchio m vano i ^ ^ j’\x 
L’ odor del Gelforain ne fperereftij ? : •. F 

Che il Mufchio, e il Gelfoiiìin genio, è concordi^ 
Anno in fe tal, che non fi. arriva a intendere. ■ 

Di Tefto in vece, prendi un Foglio candido » ni 
Per coprire il tuo Fentolóyrò d'intorno ‘ i ■ i i ( 
Alforio andrai voltandola, ■& avvertì y 
Che bolla a poco^ a poco', a foco lento, b ivi b.;4 

Quando, che a te parrà, che abbia boi ito j» ^ l’i i 

Tanto, che balli, allegro, e francamente’ ; ", (f ..O 
Te ne potrai fervir, con ficurezzan ìj i »' j - ^ > 

D’ aver ^Ko poa SaHà iispareg(iabile.vL.r")r i r. 
cX Per 
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Tir fén'e tmManàaiù fopra iSr JVwWb A 

' ' ' ,M o édtf Tr^frait^é i "'•> ov • ì ^ ^ C> 

O Sopra tucrìi)MarmatÌxle|^cfty^rJ 

Di compaHttànoaii&^ilGttorea^ cr^ ù \ In '.!>( 
Poiché fo di /5co|so^>j H oL‘ìiH'> 01 
Che preifoal tuo fa pare il mO) e gradito; i .'• * " ' ' 

Perde di pregio 80ai 1* Ambròfia, e il’Néttàre.* ^ - 
Se dunque adopiciar vorrai con lode .oi.-ilu.;;:. 
Quella famofa, e nobile RicèttaV ^ If >j *:r.vr.:. ]T 
Prender dourai dell* Acéto fòrte^ ■ - i i ■ , ; - v . 

E lì 5ch*^Ii iìa biancO) c non già ro^o« • ’ 

Garofani <adn pochi in polve faccia : 'i * . ; .1 

Zucchero in forma.taly che abbia poffanza^ ' ; 

In parte raddolcire il tuo Gompolloj * 7 ‘. - J. 

Quattro, o fei Foglie della Pianta in Pindo ' 
Celebrata dal Coro de’ Poeti, 

In cui^Dafne cangioflì, 

Per isfuggir d’ Apollo i dolci ampIclS. itj : 
Moftrati gencrofoj c liberale^if ^ c I! • 

Nel porvi de*Pino<^chii6e Vuepaflère,^ - ? > f •. 

Del Sai Guanto bifogna, e tienti a noente^ . 

Che il Sai della Cucina é r.Elemencò. ' 

Or quando giu (lamente aurà bollito, : ; < « . 

Già 5 incende id un Penco(» chè^iià leigint ^ 7? ; %.! . 

Io 
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In pronto avrardelCìftàmcxbDoSàw J srr .hi :-ir> 
Ripaffato per SUcciO) che£a mrOf } et'):: i :•] '-Z 
Acciocché granellofo non ti reftij ' , ru ::'Ji 

Dentro ve ne por^àeod diferezione ^ . ^r.L i V 

So! cantO) che a Ìngrò0are il marìnalMllf- .ow:; :. £Ì ' 3 
Serva) e non piò> che il troppo corpo folldo i*ì*I 
Gl* impedirebbe, che non roflc fluido. < > ^ «ì ':/J 

E.quando ti convien metterlo in Tavola» : iv | il 
Leva rAlIor,ch'airor rteTóe inutile. )>': , nu ; 3 
Se ai defio di Cplor,'cbè ilguflemono ! lo i k ’c / L 
D'intender le djvtflft, e ancor contrario 
Opinion d'odore, e di fapore/ ' 

Avendo in fé quefla facràta Pianta i ~ 

D'odorofi compofli pn gruppo tale, . ' 

Che non fi arriva a penetrarne il fondo,* 

Se non da Giove, o dal Tuo biondo Figlio^ 
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Ter fare s TifelTf fitffbi in FrUa^él * ^ ’ f 

i'r. S.' '•).- : il. 7^.! :‘i u. L 

T Enerì più che latte, e più che brina . . /,! 

Prendi Pifelli di Giardin, che come : 

' Suole eflere il Limon, fono i migliori; 

E fé tu brami fargli lin Fricaflèa ,i t j. r i * £3 ' u*! 
Vanno in prima lefrari^ie.fla guardingo > 
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Che farAti per bo[Woj|amcrtifté<^^ oino'tq ni 

Si mantengati, e t^^kikod) ouìì^qì.l 

DIvengan/ Po(li, (bé glhaaraitudilBiiiiX^i&firjobDA 
VI aggiungerai Ban‘cò:o<»ii&èc^i#itp^^n ov oiindCI 
£ (ìa tanto, oèioirini3ra,li 9it?Tloì;oni & ^oinGi Io<^ 
Per rendfloV^ghe^^atqcptaoglMi:) ^ t 

De* tuoi Pifelli léSciilctill^vi fio *! ^0 ('tfjdoiib'jqnii’iD 
£ per con|pft;'CbiÌ iàtcdcimirt ngr/ho^ i) obruup.H 
L* opera tua, due^tHorii sbktrefaTiltt'do fìollA*! svsj 
D’ Vova frefcheicoaiagro^di ih oiì:>b is nZ 

Che inficraeéècQCpocaiC'ircn i>PifetiyÌD a* i^hnoini'Q 
£ poca dofe di Noce lylofc^jdai^ o f-ìiobo'h noiniqCJ 
Faranno una gentihCómp{maibttó- >’jp si ni ohnov t\ 
Da leggerfi per b:jCiicin&i if'.oqnic^ iìoioho'CI 
♦cLnci li jr.or svrnn iì :ion sd'3 



A Mftftarda* dttSéèà^pa^rtt pili modl’^'^*^ 



’Siinapii' 

E ridotta impalpabile ^eitQrpa(rala ’ij‘d li o’i'jlìs yfui 

Per Stàccio fine, e io P^fitólaipiiliiatitiì imcid tri si 3 
E che Vergine fo’barlaqn^ errinq ni ofirraV 

Mettendovi del $ak^diìUK|uaita)ìt:À'iaL ICE 

9^5 Che 
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Che leh'a per ridurla afl^ttó Hqutcli » 

Quindi un fèrro, che fìa rovente fmorzavl^ 

£ dopo quedo immediatamente 

Te ne potrai fcrvir Ma meglio affai 

Sarà il giorno fèguente i e quefla ferve T 

Per molte Settimane, ne altra briga 

T^arrccherà feccandofi , : 

Che ftemperarla con T Aceto forte. 

Molti per ferma c^inion fi credono , 

Che queda Salfafia poffente Antidoto 

Contro l* Apoplefìa, che in terra fdruccìol]* 5 i 

Ma quede le cred* io padocchie, e frottole» 

In altra forma fi può rare, e forfè 
Non farà la più ingrata, e difpregievole : 

Ponvi del Sale, e con delfacqoa tepida > 

£ Aceto vigorofb, e poi maneggiala, 

£ rimaneggia finche venga fiuida . 

Quefta ferve a chiamar tutte le Veneri 
De tornagudi fopra il Leffo infipido 
£ a render Tappetito a un fireddo Stomaco* 
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Ter fare una.SaJfa di Senapa em i CetrhoS 
I fopra ma Lombata di Vitella arraftè 
onero un Qofetto di Cafirato, 

U N bel Canedro di fifctlle intero 
Colmo di Cecrivol verdi, e ritorci 
Mi diede il rozzo abitacor degli Oiti^ 

Quindi mi didè in venerandi accenti : 
prendi, che s io dal Qel non ebbi in vano 
Prefago ^irto de futuri eventi 
Da miei frutti trarrai nuovo fapore, 

Che a me ha gloria , e darà fama al Cuoco } 

Or per far veritiero il Tuo preiàgio 
Scelta farai de più giovani , e teneri 
Cetrivoli, e mondati, che gli aurai» 

Ti converrà ridurgli in giufte fette. 

Poi feminarvi fopra in abbondanza 
Del Sale, acciocne in abbondanza ancori 
Verhn Tumido, che anno in fé racchiufo* 

In quello tempo girerà Tarrofto, 

È in confeguenza nella Ghiotta molto 
Aurà colato del Tuo grafìTo j Quindi 
Dentro alla Ghiotta a cuocer gli porrai 
Scolati, che faranno, e ben premuti. 

Se uo(o Cirà T Arrofto col butirro , 

Ch® 
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Che al mìo parer migliore c dello Strutto^ 

Tu porrai quattro Acciughe in un Tegame 
A liqucfarfi dentro alla materia, 

Che per unger 1* Arrofto ai meflb in opera; 

Scura la Ciotta, c foura i Cetrivoli, 

1^ tue disfatte Acciughe verlcrai 
Con dui groflì Cucchiar colmi di Senapa, 

E d* Aceto un Bicchier, che non fia piccolo y 
Della Noce Mofcada in larga copia , 

E fatto qucfto andrai tanto’ voltando , 

E rivoltar do i Cetrivolche al fine 
11 tutto infieme incorporato redi . 

Quando vorrai mandar T Arrollo in Tavola 
Scura vi vcrferai la detta Salfa , 

E lodi cccclfe, & Inni Ditirambici 
A Pfiapo intonar tofto udirai , 

Che piantò prima il Cetrivolo eletto, 

Atto a dedar nelle gelate Membra 
Venere fchiva, c bel defiodi prole, 

^ Ter fare [opra un Arrofo freddo di Vite1ìa\ 
0 dt Maja/e altra Saì^a di Senapa» 

N Ella Mancega, o fia Butirro frefeo 
A sfriger tu porrai trite Cipolle 

D > Io 
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In modo tal ) che poche ’ 

N e mol te fico 9 ma guarda 

Dare in quel mezao 9 avendo già il tuo Aitolloì 

O fìa refiduo freddo di Ma)aie 

In pezzetti ridotto adài minuti 

Gii metterai nella Padella 9 dove 

Con le Cipolle infieme farai sfriggere ^ 

Ne altro, che pepe, e Sai dentro vi poni. 

Parendoti , che fien cotte a ragione 
De Cipolle, di Senapa un Cucchiajo 
£ d* Aceto, che i duri marmi fpctri , 

Penyi un mezzo picchierò, e con un meftolo 
Andrai ifojtando, e riypleandp il tutto > 

Finche per tutto penetri )a Senapa. 

£ fplamente quattro, p fei girate, 

Che tu dia alla Padella a fiamma ardente, 

Sarà perfezionato il tuo Mefcuglio. 

Quefta farà Vivanda formidabile , 

Che mette in fuga pel folo guftarla 
D* Inapetenza, è fe ti piace, rendine 
Lejgràzie,e il Merto ài buon RJJ BERTO EROE 
Dc^uochi, e di Parigi alto Splendore , 

Alla morte di cui dannpfa., e acerrima 
A* Ghipttu alle Cuccine alto eflerminio , 

Pianfe la Xerra, e il Ciel , pianfcr le Stelle 
£ pianfero i Tegami , e le Scodelle • Per ' 
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Tir forum sfo^tm d$ Trrey & altre Frutte. '' 

D Entro a un Tegame invetnato, c netto 
Qjuando mondate aurai le dolce Pere 9 
Sien Ch^raville, Bergamotte, o Spine 
Campanelle, Garofane, od Angeliche y 
Affctaccle dentro fottilmente , 

Del Burro aggiungi , c del Cedro candito 
Anch’ei ridotto in fette minutKCme^ 

Raffinata Canella, & Vua pa(Tera| 

£ della dolce , e candida midolla , 

Che racchiudono in lor \* Indiche Canne ; 

E il tutto annaffia con quel Vin , che prende 
11 nome dalla dotta, e faggla Grecia, 

O del Bianco noflral, che Bacco nutre 
Sù i Colli d* Artimino,e di Narcetri, 

Mettilo al fuoco, e mentre bolle in tanto 
La pafta tu prepara per gli sfogli. 

Prendi farina ri pofata, e sfiorala, 

E fol con l’acqua fenza Sale impalala, 

£ quando a te parrà, che alle tue voglie 
A correre, c diftenderfi fi^ronta 
Senza far crepature 3 fu la Teglia 
Adatterai il primo sfoglio, e il primo 
Farlo dourai più material degralcri, 

Coo* 
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Convìenti avere in pronto un Tegammo 
Di liquefatto Burro^ 6i un mazzetto 
Di poche penne a tale offizio eletto. 

Non occorre cred’io, eh* ora ti accenni^ 

Che unger dourai la detta Teglia, avvenga^ 

Che quella cofa fia nota a ogni Fante: 

Allo sfoglio dillefo, e a tutti graltri 
Sfogli, che andrai facendo alla sfogliata^ 

Cortefe eflTer dourai di Burro ^ ungendoli 
Soavemente, e fe ai defio comporla 
A più d’un Suol, ti converrà difporre 
Delle pere il Comporto in bella forma 
Artegnando il fuo sfoglio ad ogni Suolo* 

E acciocché, refti Topra tua compita. 

Ne rtcnderai sù l’ultimo almen quattro, 

E con la punta d’un Cultcl rovente 

Con bel modo, e difegno andrai sfregiandola 

Che fregi a P®** bella. 

Tener tu dei quefto preferitto llilc 
Piacendoti di farla d’ Vua Spina, 

Bifciole, Pefche, Amarafchc, e Sufine, 

Sol che abbia cura in far levare i Noccioli 
Alle tue Frutte, e difolfarle in tutto. 

Abbia or la prima, e l’ ultima premura, . 

Che a ragion venga cotta, e che il di fopra 

^ Sia 
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S!< del color dell’ Ambra} e pallido Oro; 
Smaltandola con Zucchero d argento 
Quando farà per comparire in Tavola. 

Per fare m Vafikch d* Tefri» 

P Ochc Erbette odorofe» 

E a(fai men di Cipolla in un Tegame 
Porrai con cinoue, o quattro Acciughe almeno^ 
£ quando nei buon Olio, o pur nel Burro 
Saran fofFrittc, o (ìa Tinca, o Reina, 

Di cui far voglia al tuo magro Failiccio < 

Il ripieno, e le vifccre foavt, 

Tu la porrai dentro al Tegame, e quindi 
Aggiungi lor per treno, c per corteggio 
Del moilacciol polverizzato, e Capperi 
Candito, Spezierie, Pioppini, o grottimi 
Prugnioli, & Vua pafTera, e Pinocchi, 

Scorza di Cedro, o di Limon gentile j 
Mezzo bicchier d’ Aceto, & altrertanto 
Vin bianco, e quanto baili dello Zucchero» 

E fé per forte aurai di quelle Anguille 
Nate tra i Saffi, e limpide acque, iniìeme 
Ridotte in rocchi mettile col Pefce, 

Che un faporC) una grazia incomparabile 
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Oaranno fenza fallo al tuo cotnpofto: 

In due modi la pada far tu puoi > 

O con rOlio, o col Burro^ (e con TOIio i 
Di non mettervi , avverti Torli d* Vovo, 
Che quedi lega fan col Burro folo. . ì. 
E Tappi per tua regola , e governo^ 

Che la fudetta Pada , ‘ 

Non va sfogliataVma debbe eifer frolla 
Al paragon di quella . . 

De Padiccin di Latte già defcrìtti 5 
Fatta la Cada del Padiccio^- E queda 
Tonda tu la puoi fare 9 Ovata 9 o a Cuore 
O un’altra qual fi fia forma 9 e figura 9 
Nel fondo vi porrai fette di Sorra, 

£ poche foglie della Pianta tanto 
Rifpettata dal Fulmine 9 e da Febo ^ 

Fette di Sorra ancor porrai di fopra 
Con tutte le reliquie del Tegame 
Al Pefee mezzo cotto, alquanto Zucchero 
Noce Mofeada amabile, e Cannella, 

Che morde il labro, e fa dolce d>lleticO| 
Aceto forte, e Vin dolce altrettanto. 

Ne ti rechi dupor, che di contrarj 
Saper mi vaglia a far le mie Vivande) 

Perche il Saggio Aridotile) che vide . . 

*• 

•t “ 





Digitized by Google 






Un giorno la Nai^ra^ mentre (lafafi ' ^ : 

Anelando col Ca^^o in Terra 'fìtta * j . >V 

Fer far Pulci» c Pi4occhi»e Bàcarozzoli) 'i* .orai ^ 
E impalar certi Fanghi di- Putredine » ■ ii ni 

Onde egli come, Greco adato» e pratico i ab 54 

Di Prìvazien »xH Forma » c di Materia ’ i n T 
Involò un Brano» e quin^di aiiioi Difcepoli > 
Cortefemente ne inihandì lai [Tavola • t 

Dice» che il tut to^é 'Figlio dehGontrario^ 

£ cofa fenza lidnoó puòniaineucere. . l&uotl 



Ter fare una M/nefira Ji Hìfo fenra ttm/df. ' ^ H 

, -Ibn.. '>,?%• ’-c^^ììAU 

G Ranello per girinel netta) e tndcegli^^ II 
La Ciyaja gentil dell* Oriente feO 

Amica tanto'» onde il Pilaò componfì» ' > 

E non di quel» che il noftro fuol prodìicc; v| 

Granel » die non fisi intiero abbia i * efigfio ni 
Dalla tua fcelta » e a più d* un'acqua lavalo : 

In un Te^me inyctriatp» e fop^R . » 

Econ acqui balata» e tiepidettù '^' ‘ ' 

Coprilo per rappunro» e quando redi » 

Che d'umido feari^^’zi» altra acqua iggiun^gf^ 
Ma c(yt giudizio »àccÌDchb venga coM» ^ 

E on&to» eiioa ì^ddib^ie&9cquidd| 
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Se nella tua Difpenfa ai ParmfgianOf - cn-a- - 
Non te lo rifpiarraàr , dagli Taffaltoi 'j ati. ' 

E mancandoti quefto^ é neceffaTÌO) ■ . • 

Che tu ti ferva d’altro Olcio dolcCf o tbìh' il . 

E de noilrali ai Voherrano appigtìati. .. l 
B urro in gran copia, Zucchero, e Gaanelli* -^v i 
Dolce, ridotta in polvere minuta “*^1 r* : ' { i 
Gettavi dentro, e tutte quefte cofè i ^ •: > > 

LaTcia ben l^ene incorpdràr nel Rifo;, .n b r*^: '1 
Il qual mentre maneggi ad ora, fid ora H 

Fa con tal diligenza, onde i granelli 
RelHoo interi, e in pappa non fi sfaccino. 
Ultimamente io vo, che la Cannella,' 

11 Burro conlo Z^cchero^ ed il G^cio, ’ 

Col tifo in guifa tal pur fi àdddtneftichi, ' ff. ICJ 
Che agl’ Occhi fèmori il Rifo thietto, e fola . • ± 
Il guflo goda le divedk tempre ' ^ * * 1 fc.* J 

Degl’inciltriàpbf^ che ne f imitai r>. i ddo 'Ì3(i£ri]> 

' /jiM'ou r 'L }q ^ . tti 

Tfrfarc$mTcfcfi Brachi^ * 

•' ' ' .^P _;UJ1 *qO\.^ 

Q Ualor ridotta in belle fette fia £ ’ f ^ odO 
La tua Reina, e in bianco lino* a(cluttlf> < 1 

AUio 000 ti biiogna far, che friggerla ::'i Li 

d U 



Digitized by GoogU: 



> r w » 

In BurrO) o in Olio Calcefano vei^ine, ' 

Come fuol farfi à gi* Avannotti, e a CrognioU* 

Quando ella farà fritta, e rofolita , 

Sopra del Sai, che cuocer e frizza gettavi ^ ^ 

E del liquido , in cui fritta l’aurai , 

Colavi ancora, e Moftacciol vi mefci^ 

O fian di quei, che dà Talma Partenope , A 
Oppur di quei, che con man pure, e candide 
Le Vergini Veftal di Pifà impadano. ** A 

Del Burro in buona dofe, e a tuo piacere ^ 

Accoftandofi l’ora del mangiare 3 

Lento foco porrai fotto del Piatto j .'b'Ì3ÌV'‘?i25 

Affinché lì diffrugga dolcemente 
Il Butirro, e fi venga a incorporare ni 

Dentro le tue Braciole, andando fpeffo ^ 

Rivoltandole j e fatto, che aurai quello, ^ 

Tu vi porrai ciò, ch’io ti àCcenno appreilb»' ' ‘tujl 
Scorza tagliata più fottil che puoi 
Di Limone , Vua paffcra , c Pinocchi, ' VT 

Candito, Spezierie, Vin biancone Aceto^ • i * ^ 
Capperi ,■ c Modo, che per cffcr fapidó^ ^ i 5fi3 \ 
Volgarmente da Noi Sapa fi nominai - 
Avverti, che r Intingolo fudettò r 

Pecchi più nel dolcigno, che nclf acido^ *■ 

£ che abbia coq;H>,e fia denfo,e oon ffuidoV - ‘ ^ 

. E a CIi^ ' 
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Che ciò pro c yl^^ i Moftjitciolip r' ^ C. . «f 
Mein^f^n abboh^:^> o.farligiook. \ n: . ' > 

. • > -1 ; ^ i . . " • 

wi TtXK^ À Cam Vafikaaté l* 
fp" VMo^mU fredda» < •. t ^ i . 'i 

J i * ■ * I , 

A vendo un taglio di (ci libbre in fette j uà, 
^^ia. Cpfeia di M&n«>> 0 di Vicellaf « 
Avanti di iavarJoj . '' ’ ' j 

Percuoter Ip dpurai epn un bafionc^ i . j r : ; cl . . £ 
£ per Sanarlo dalle battiture» V . . . 

iScrviti deir Acetone pplf Aceto : • ; 

Fa, che (ìa confinato per tre Ore : ^ iì ^ t 

In quello mentre preparando andrai ^ " v 5.' ^ . 
De pcMÌ di^' tardone, i. i >' 

Che ^rolfi ^cnt^i|loi.enp,.; . ,ì > • 

Quanto il^dito maggior ’ qiruT 
PalTate Vpre de ftinate , a (premerlo . ^ ‘ 

Ti porrai , & c/fendp bene afeiuttp, lon i 
IDarai prin(apioja iàrdelbtdOirvfoiiOia» » t. 

Che folti , c che.da banda, ja baod& 1 . qr.J 

Reftino^ e pallìnd^ auoj ardo i pcz^ . - • r r.\ * f 
Per biz^ria di quando in quando, ancoro • . . j ; v v 

Nafeonder yipbtrat qualche. (Sarp&noj .! 

E ftecclddÌ 4 fennelUj:phtfiìa'd^^^ : . ji. 0^^ 
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Vi fpargerai di fopra e pepe^ e (àlcf 
E rpezierie, fe an^co Tei a Aromaci» 
Queflo và cotto dentro l'acqua, oppure 
Dentro il Vin bianco gcnerofo, e nobile; 
E tanto il Vin, che l’acqua eHer douranno 
D' ugual porzioo , purché fol quattro dita 
Sopra la Carne non avanzi Tumido^ 
Cuocer dovendo con metodo cale, \ 

Che r umido mancato , ella iia cotta • 

E forfè eguale a queda unqua non ebba 
Su le Menfe Latine altra Vivanda 
11 famofo Lucullo, e Mecenate^ 
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D Onne leggiadre, c belle, 

Orche per Voi fonò in faccenda, Dono# 
Di bel novo leggiadre, amate, c belle 
Venite, c per brevifCmi mementi ìz 

In grazia i Cicisbei lafciate in Camera « 

A ragionar d'un bel Tontiglio, e difputc 
Far , fe il Mimmé fila meglio , o il BactilogliO;; 
Piucche non fanno fopra il Voto i Filici, 

Nella povera mia linda Cucina^ .1 
Venite, che vedrete ^mA ' 
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Un* Vecchio Amante cucinar per Val •> 

Una Vivanda, che più belle, e Vaghe ' 
Mangiandone vi rende, e più gentili. 

Scorticata, che fia la nodra Lepre, 

Bifognerà tutta ridurla in pezzi 
AlTai moderi',* e non fproporzionati, 

Lavagli prima nell’ Aceto forte^ ’ • • > > 

Spremegli a tutta poffa, e dentro un Pentolo 
Pongli, e per pillotàrgli, o Lardo folido, 

O Burro ancùr quanto fei noci gettavi^ » ]?. 

Del Sale, e della feorza di Limone 
Del Pepe, de' Garofani, e Cannella, * i . : . i L 
£ ima Cipolla fottilmente trita. 

Sopra un Trepiede a sfriggerla fi ponga^« ^ 

Che forco non vi fia molto carbone, 

E fpeffo, fc bramate i ^ anr»0 

Di rifritto non prenda, od’ altro Odore > ' 

Cattivo, converrà, che la voltiate , ’ t?' ;' .-'j * 
Finche fufo non fiafi, e incorporato* i 
11 Burro con la Lepre onninamente. 

Aurete in pronto de'le Noci pcfte , 

E le Nocciole ancor fàran migliori j 
Un Moflacciolo in polvere ridotto , 

£ Capperi non pochi, & un Bicchiere 

Q^d'Aceco Rolato, o d'altra fortC| - 
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Aceompagnth) con un'altro apprcflb ^ •?-cd3! ' 

Di Vin bianco^ che Ha dolcC| e poiTcnte»* .'b 
Zucchero» che bilanci ~ o -D ih Tì 

Tanto l’agro», che il dolce; . up .ó 

E allor potrete generofe» c prodighe • J r 
Col fuoco dimo(lrarvì»acciocheafHnifi £?’ . 

Come l’Oro, e fi purghi il vofiro Intingolo# 

Segreto afiài recondito per rendere ' - . eVl 

Quello ftufatp a maraviglia egregio» > sv ?fr^nA 
Allor ch’egli farà predo, che cotto» v; yf ojfoc- : 
Fia di buon Rofoll quaranta gocciole, j ii 
Mangiatene» c fe poi fiete più belle » ' -od nr*;* ìV 

Datene lode alla Cucina, e al Cuoco# » q ni icn 



Ter fare una Torta ’di JLateéi r*obf 
E! candido alimento • bo' f*oilA 



Che r Innocenti Pecorelle in fenO(^ r. id 



no a figli lafìnvetti, oppure I c ^*ìTìrqlib IV 
Di quel , che gonfia le dorate Mamnse ^ e < rI tod ■ V 
Alle Compagne de’fiiperbi Tqri» K - ' ooi li r-rO 
Prendi, che quedo,ed ogni latte éhaonoi-i li 0 
Se tu pigli un Boccal diLattevpon^i l n.\ò b £*^ 701 3. . 
jy Vova otto Tt^li ienza chiara, quali -^no? o?’ om 3 
Sieo battuti beo pripaa^ cribattsi^ oìoi ^ wl 
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DI ZuccTiero ben fine otto Onde, c pochu* tiay? \ 
Goccio d'acqua d’odore, o da d' Aranci, ' i / .* . 
O fia di Gellotnin, Rofc, o GmnchigUcf t v \ : -i 
Che di qualunque tu ti ferva, io fpero^;>. ja'l oa ìì:T 
Che mai non ti farà vergo|;n 2 ^ alcuna ^ ìoq to!in i 

Della Noce Mofcaday ni'^ , ' . ‘ nih ooouì u/^* 
E della dolce odorofa Cannella > j « o :0 i ^ 
Ne Prodigo, ne Avar!non ti moibare. sdlk 
Andrai vcrfando #imo in altrp/PentoIo^ lui! o>l: ^ ^ 
Per molte volte ibtuo'Lade compoilo,i ic. 

Accioche incorpDratr,e infinuaci ^ '* - o 5 '! 
Vcngan col Lattf i Torli d* Vova'^ e Zucchero, • . I 
Aurai in pronta uaPa^^'^cqua bollente. 

£ n’empirai una Pentola non piccola , 

Ponendovi df Piattò, ii\qaale ììT 

Ripieno già farà del Latte ; E Intorno 

Al fondo della Pentola del fuoco’ ’ I v . tT 7 
Di carbon beneàcoefoiaabbondanza rt i **0 % Jl 
V i difporrai, accioche l’acqua dentro' !,iil 
Vi bolla, e vi riboHa^c quando vedi, ^bup iCL 
Che il tuo Latte farà quagl&to alqùanto ‘ I’ . 

Omri il tuo Piattò alloif con Tedo, o T^iaìbri'M ^ 
Efopra d’efià irvivojfooco Aéndr^^ : . au \ cn t*Z 
E molto con verratfi aver riguardbyjT am a/ 3 '/ ’C 
Cheveoga rofolicèiaiDÓdoiaiffiiiqajd Ù4^ 

«et Che 
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Che non prenda la bronza , ma che fia 
D’un color roffo giallo tinto in Oro. 

£ in quella forma fenza tanta briga 
Ti verrà fatta la Torta di Latte: 

Quella fredda li mangia, c ti alficuro, 

Che di tutti i fapori ella tien l'Ottimo. 

Ter fare un Tefce in ftkajfea» 

S * Io ti dicelb , che il Pefee marittimo 

Di quel di Fiume, é più carnofo, e lapido^ 
Che quanto lifche à men, più il Cuoco gongolai 
Tu mi rifponderelii, io ti ringrazio, 

Che il darmi tal precetto, é ornai fuperfluo. 
Dunque io tralafcerò quella notizia, 

E ti dirò, che fé il tuo Pefee è grolTo 
Per farlo in fricalTca l’ affetti, e lavilo, 

Poi lo rafeiughi, e quando 

11 Burro, che aurai melTo in abbondanza 

Nella Padella farà mezzo liouido , ' 

Ponvelo dentro con bel mndo a friggere. 

E caricandol leggiermente, fubito 
Di Sale, di Garofani, e di Pepe 
Di buccia di Limone, è d’ Erbe nobili , 

Una Cipolla fottilmcnte trita' i » - / - 
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Per far Y Opera tua perfetta aggiungivi ; 
Dell’Agro di Limone, o dell’ Agretto 
£ del brodo di Pefee, e non avendolof 
Servir tu ti potrai dell* acqua tepida. 
Avvertendoti ancor, che deH’ Intingolo j 
Che dentro alla Padella ai potto, laici 
Confumar la metà dalia baldoria. 

Accomodata , che Taurai nel piatto ( 

Altro a far non ti retta, che grattare 
Per di fopra con modo, e leggiadria 
Della Noce Mofeada^ Onde trafpira 
Sapof , che ogn* altro accozza, orna, e rintegriì 

Ttrf^re in Fricalffa $ Teducci di Cnfirat§^ 

f Ettati, che faranno 
1 A Del Caftrato % Peducci, 

Dourai con diligenza difottàrgli, 

£ col folo Prezemolo, e Cipolle 
O nel Burro, o Manteca, o nel Tegame 9 
O in Padella potrai mettergli a friggercf 
Ne altro che Sale, e poche fpezierie 
Metter vi devi, e ttà bene oculato. 

Che non vengan ben fritti, e rofolari, 

Chf a tale effetto vi porrai del brodo, 

. Ac^: 
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Accloclic fempre friggan dentro all* Umidii 
DI brodettargli fìa tua cura/ Il modo 
E quello , Sbatterai due coppie d* Vova 
Spremendovi dell'Agro di Limone) 

> E il tutto verferai fopra i Peducci; 

Da quattro) o cinque volte andrai voltandogli) 

£ rivoltandogli) e lènza altro incomodo) 

Che dentro a un Piatto accomodargli) in Tavola 
Gli proverai non men grati al Sapore) 

Che fani al perfonal) fe di temperie 
Sei gracil molto ) oppur di rene debole, 

V 

Ter fare un Bianco mangiare» 

M Ondate) che faranno le tue Mandorle) 

£ là che quelle liano quattro Once almenO) 
Con bando ineforabilc) 

Che lì partan da lor tutte le amare ; 

Dentro un Mortar di Marmo 
Teliate andranno) e ripellate) e quindi 
In tanto tu 1* andrai con acqua Rofa) 

O d’ Aranci fpruzzandO) o d*acqua pura ; 

E quando ti parrà) che lìen ben pelle) 
V'aggiungerai mezzo Boccal dibrodo^ 

Ove abbiao già bollito quattro intieri 

F z u \ qaì 
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, Garofanile Cannèlla j e fale aggiungivi > ' * ' 

Quanto vedrai, che il tuo bifognp chicgganc» 

MancandotHe Mandorle per fare 

Jl Latte, potrai prender fei Cucchiari r 

Di quello delle taprc, o delle Vacche» 

ÈlTcr dee il brodo digralTato, e tiepidoj ]> . 

Jl qual dourà palTar per Iftaniigna, 

O ppr pna Salvietta oianca ,c grolla. 

Polpa di buon Cappone, o d’altra Carn# .. 

Due onde ben battuta, e fia fpogliata . r. 

In tutto d’ ogni pelle, e Cartilaginei 
immergi dentro al preparato liquido, 

Accioche prenda ij tuo bianco mangiari? 

Qualche forma di Corpo benché tenue; 

Della Midolla quanto è grplTo un Vqvp ' ^ 

pi Pan bianco tu aggiunger vi dourai> 

Indi in Tegame invetriato, c nuovo . 

Verfato il Latte, che ai railìo col brodo; jii : 

Due Limon di Giardin fpremivi, c fd A ttu . 

Qncie di Zuccher raftinato gettavi, ‘ 

Al foco ardente di Carboni gcceli “ 

Voltandolo, e girandolo anderai ^ 

Fin tanto, ^he a quagliarli egli incominci» ‘ ». 

Poi iafcialo pqfar per breve paufa, i 

(^be quando d prefo aura calma > e riiUurp > 
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Con un Cucchlaro in rwan di tcrfo ^ 

Fot w voltarlo più foavemente, . 

£ cavarne un tantin per far la prova » ■ 

S*ei fi C9n^eia9 perche al/ora e cotto. 

Mettilo in varie fortnèllinè, oppure . ' 

Metti il tutto in un Piatto, che dirai) 

Che il mio bianco mangiare) è buon, mangiare, 

V 

Ver fan tma Vivanda a(fai guJlo[a / 
fol Fegato di CaflratOf 

■ • * . ' 

S E di Caftratp il Fegato ai defio 
Far trà Manicaretti eccelfo, e rarOf 
Affettar lo dourai,come io finfegno. 

Prendine uniche fia intero, e fanp, c faldo 
E fui Taglier non lo peftar sì fine , 

Come fé avefii a far delle Polpette, 

Ma fia mezzo battuto,, e meflo in fonda . 

Scodella, o fia Tega me > In primo luogo 
A proporzion vi metterai del Sale, v 

Quattro ,Vova, Spezicrie con abbondanza ì 
Vue pafTcre, Capperi, e Pinocchi, 

Zucchero , Mofiacctpl 9 Qandito , e a lquant;a 
Pafiariale , oppur bpc(^ di Dama; 

Le delizie de^r.Qrti foclite figlia _ . • 

rr !7* r 
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Di Frimavert preziofc erbette, 

Del Verno ad onta inaridite airOmbnif 
Un gentil lecco alla Viranda porgono, 

Pur che v’aggiunga quanto un gufeio d* Vo70 
Cape, di frclco, e Taporofo Burro. 

Il tutto con due meìloli puliti 
Andrai movendo, e rivoltando in tanto. 

Che redi infieme incorporato, e avverti , 
Accioche venga morbida la Palla, 

Di mettervi del brodo con giudizio. 
Preparata terrai nell’acqua tiepida 
Di Cadrato la Rete, e in quella il tuo 
Ripieno metti , e con Tifteda avverti 
Di ben fafciarlo , e farlo di Bgura 
Di ammaccato Qlindro, e non Rotondo,' 
Ungendola con ftrutto per di fopra, 

Con drutto dmilmente, oppur con Burro 
A cuocer tu porrai dentro a un Tegame 
Il tuo fagotto amabile, e gradito. 

Quando farà ben cotto 5 e rofolato 
Poner lo debbi dentro un Piatto, e T umido. 
Che redato farà dentro il Tegame, 

Per dar r ultima mano al tuo lavoro. 

Sbatti, e ribatti inlieme con due Pillole , *. 
Non già di quelle Micidiali, & odich^ 
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Che t conun danno i Medici ricettano. 

Ma ben di quelle) che innocenti, e candide 
San partorir le querule Galline. 

Ter fette ms Minefira di Capriceìei 

U N bel tocco di Manzo, e di Vitella 

Mezzo Ipicchio di Petto, e una Gallio^ 

O fia Cappone, ovver grada Pollaflra 
Mefci, e fa brodo faporito, e buono. 

Dentro vi metti una Cipolla intera, 

£ quella (ìa ben monda, e più Garofani 
Racchiuda in Corpo, & una fetta comoda 
Di Profeiutto, che Ha tra il graffo, e magherò* 
Una manciata di Pioppini, o Cocchi, 

Se non ai de Prugniol, che fon migliori. 

In pronto del Prezemolo, e del Pane 
Sottilmente affettato, e del formaggio 
Fa d'avere in gran copia già grattato 
O fla di Parma, o di Volterra, che ambi 
Saranno il cafo per lo tno bifogno. 

Devi dunque trinciare il tuo Prezemolo 
Con negligenza, e in fondo al Piatto, e fopn 
Spargerlo di Formaggio in larga copia/ 

Di poi vi metterai di fette un fuolo, 

E eoa 
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E con altro Prczemojo 
Ricoprirai) e andrai fac 
Finche tre fuoli, o più)fe più t'aggrada^ • •• 
Accomodati non aurai nel Piatto . 

In mezzo ad e(To la tua gran Cipolla''- v *• ' 
Andrai ponendo, e feminando intorno 
Intorno tiittf i Funghi, e a poco a pòco* 

Fa, che refti imbcùto'di quel brodo 
Il Pan ridotto in fette, e a lento fuoco 
Lafcia, che bolla, e quando tu vedrai, 

Che a rigonfiar principia, aggiùngi altro Umido3 
Accioche non rimanga affatto afciutto. 

In tanto, che fi và perfczzionando, ' 

Dell’agro di Limon dentro quattro Vova 
Premi, e vi aggiungi alquanto di Cannella j 
Ma non gran còfa, e afifai Noce Mofcadai 
Ch’indi una falfa aurà la tua M indirà, 

Che nel fapore, e nel color fia d’Oro. 
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, e foritaa^glo 
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Ter fare tmo S tufato / ogni forte di Carne» 

P Er fare uno Stufato faporito 

DiCaftrato, di Manzo, o di Vitella, 

E’ neceffario, che in minuti pezzi . 

Tu ridua la Carne, e che lavatela, , 
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La rprem^ poi cpn.diligep2sa ^ed art^, 

Con quattfo'ÀcciùIgfej^ Burro.qùanto badi 
A sfrigger la porrai crentrò una Pentola 
Con /\ gli triti 5 e Sai 5 nq ti Scordare , . , 

Di rivoItarlaCpifflp'fipo a tanto, ' V ^ ^ 

Che de rqpcrat e" redin b r Acciughe i •-- 

Acciò non prendg di cattivo odore . 

Di fumo 5 o di b.|;ùcciaco5 e il fuo Corredp • , . ' ^ 

Sarà quedo,^eapp^ J 

Dc!rodorofe,Cblpna<, c Vef<ìè^i^^^ 

Onde la Tèrra ne'Giàrdin fi adp^'à, ‘ A 

Belle Madri de’ fióri /inclite Érbeite, ":| ‘ ^ 

Secche, e ridotte in polvere. minuta' 

Quanto ne puoi.^olj^ollice, ecbll^‘ddfcc, 

Prendi tre prefe', e aròmatiàltibttantiÌ.‘ 

Sedano trito, p funghi fecchi,^p frefe^ . 

E in vece ^11 AÌccto fiiccedanco . 

Le Ciliege^feàra^e d*Amàra'rcó;; : ‘f- 
Deir Aceto faran mo[to n^iglióte’.*^ 
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▼ ciuivx xcutuia piu 

Deir od9r^q.;eàfaVo 1 
Che ifiai p^óvé^lrYu^cI*^^ 



Di fapor urT,oh..„^ ,r. -^- 5 

^ ^5tu«:T II 5 ! ^ loomi u:» ^ ti ^ > I 
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Ter fare ma Saìja hìancM fopr4 
m Tefee /^. • 

. • • 

S E per quattro Pcrfone 

T* accade preparar d*un Pcfce Ie(To ^ 

O fia Luccio ) NoccioI, Dentice, Ombrina 
Un Piatto affai guftofò, e faporito, 

Otto oncic di Butirro, o (ia Manteca, 

Con otto Acciughe ben lavate intere ‘ , 

A ftrugger tu porrai dentro un Tegame J 
O Pcntolotto ambi puliti, c nuovi, 

E almen di tre Limoni ' ‘ 

Ben polputi, c ripieni ^ s v 

D* agro ri fpremerai, e ben sbattuti T . » ' 

Due Torli d*Vova frefehi , ^ ^ 

Fior di farina leggiermente a fpizzlco N . 
Mettendo andrai, con avrertenza fommi " 

Di fearfeggiar, dovendo ‘ T ’ , t 

Solofervirti per legare infieme \ . / 

La tua Salfa, accioche non venga Jiquld*, 

Ne tanto foda, che diventi Cdllai 
Noce Mofeada in abbondanza , c come 
Suol fare un , che prepara un buon BrodettOf\. " 
Che di girarlo, fin che non é fatto, 

Noa iì itracca , tu ancor dei fare il limile, ^ 
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Che quando fentirai chiamare in Tavolaì 
Altro non ai da far, che foprail Pcfce 
Verfar la detta Salfa,.e in guiderdone 
Preparati d* aver lodcfupremà. . 

jihrd Sa^a pe 7 Suddetto Tffie» 

P Efta dentro «n Mortajò .. 

Capperi, con Cipolle, 

E quando- fon disfatte 

L* Acciughe pofte nel Butirro al luoco]! '/ * 

V’aggiungerai c le Cipolle, c i Capperi 
Mettendovi anco i’umidettofocco 
Da loro cfpreffo a forza del Pisello, 

Mifto con l’agro di Limon domefticoi 
Noce Mofeada, Mofcatello, o Greco: 

Maneggia tutto ciò fecondo il folito,^ 

Che aurai (sLtto una Salfa affai plaufibile. 

Ter fare ‘ima lAinefra di T}[eir$ frefehh 

O Cari al gufto, e faporou tanto . . ; ^ 

A quei del Rodan, delia Senna, e a quali 
Del Tamigi, c dèli* Arno 
generi , e sreichi Fifeiletti amati» 

;■ . ytA 
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Da noi Romanav in un Trepìedc a cuocerei' • 
Mezza libbra di Burro, adì ^{anteca ^ 

Ponetevi c <fcl JMfé'in^grart dovìtfia 
Quando fien per metà cotti i pifclU, , . ^ 
HnjCucchiaro drZuctrhero^^ " i ’ ' if \ 

DafLrultìoM mano ài tuo lavoro^ " "r*r . , > 



s.y 

-* *1- W 
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• ‘ ' lBÌf filtri tfc 

S E mai ti vicrtbiscaarrafantafia • "• '^<J 

•Di frefchc, o fecchc Manciòric far Biirrò^ SiJ 
Il modo brcTcmcnte ora t infogno ; * ; > ' yi- 
Mondate , che ne aiirai quattro dozzcne ... i i. .d ’A 
Con mezza lebbra, ò'poco più di Burro, : ‘ .itr. . /v A 
Frefeo, e uria libbra di Zuctihero fiore, • r. • . icD 
Acqua di fior d* Aranci con mifura' f hìì. .v. ì ^ 
Infieme il tutto pefterai in Mortajoj \ :r. T 

E pe fiato, chedia tanto, che bafti, ' - ; ^ 

Senza altro lo porrai dentro un Tondino • ’ /'T 

Potendo comparir fopra ogni Tavola r.c J 

Di qualunque Petfona, e Ricc^yC Nobile J. *: ^ 

E formarlo piacendoti potrai^ - ' - - : ’loT 

In varie forme, comeripàlfatò,' ’ - x teui^.v 
In figura di Fior, Pefci, & Uccelli. r: 

Falfi quel di Nocciòle^ e diTiftacchi . .;..sup 

Nel modo iftc(rc^,'e fe il cò1dr;^orrai i : c ì A 
Dar del Pifia<ibiò‘at tuo Bùiro'novelloi-: - i 
Del Succo di Piftelli àiidra^fprcmendovi, i -’::0 isU 
Onde il Compofió'd*un bel Vérde Ian|uido •’ ' - d! 
Si fmalca, e ròcchio^ dcdldefir* appaga;iìw^(L ìtQoI'I 



#( 54 )# 

. Prr C0chsre gTt Vovaft frefcbt m! Tigarnem 

I 

G Uftofa, c faporita una Vivanda 

D* Vovoli frefchi apprendi, e mi ringrazia: 
Spogliar gli dei della lor prima pelle, 

E ben ralchiat con un Cestello i Gambi, 
Avvertendo, che fieri faldi, è finceri. 

Come potrai veder permezzo aprendoli f 

E affettandoli in fette affai gentili , • 

Lavati , che faranno , e ben fpremuti , ; 

Effendo di già al fuoco il lor Tegame, ' . 

Dovè cotti manderanno 
Con Olio perfettilfimo, e deir aglio 

Trito, c d*;Erbctte, c poca Niepitella, 

Pofti , che ivi farari, di pepe, c lalc 

Affegna loro un adequata dofe,- 
Amezzo la cottura 
Q^ttro Vova dibattute nell* Agretto ì 
E quetto con giudizio, e parfimonia,'^ 

Verfavi dentro, e due ben grolTi pugni ^ >. 

Di Cacio Parmigiano, o d* altro limile i 
Nc fdegneranno il lor conforzio ancora 

Noce Mof(»da, Gannelfe, e profani.. . 
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> . ' * ' • - 

Ter fari una Mmefirs Jì TrìgT/al I' 

4 

. # 

S E delle frrfchc) hibiconde Triglie» * -J, 

Che fon dette di fcoglio auni» mi aggradii 
D'infcgnartcne fare una mioeftra . [' 

Con Cipolle trièate» Erbuccie, e quattro i 

O fei al più Garofani» e due bricioli .. > 

Di Cannella perfètta > ^ i . ,'J 

A ledàr le porrai nell’acqua pura » 

Ponendovi del Sai quanto biiogna» " 

Con un Bicchier ben grande di Via biancoì 
Fà, che l’acqua fia tanta » 

Che ferva per condir la tua Mineilra ‘ " ’ v. 

Per appunto, e fe vuoi» : 

Che venga delicata» e non infipida ^ ‘ - ' . : . ’) 

Affetterai del Pane» e fotto » e fopr» ' . I 

Arroflirai'Ie fétte» e così calde - • m. . ’ ’J 

Diftendendovi andrai per ogni paite' ..r. i:. > 
Del Burro frefco» oppur Manteca d’Anglà^T ' ’ f. 
Finche ne reftin fazie» Non le fare ' hu..;:-, 

Tanto fottili» ma appannate alquanto: ' T 

Accommodate» che ràurai nel Piatto» . : I 

O a^iù d’ùn Palco» o li meti» come a teplaoii^' 
faitobòilire^ci^avipolfopr^ ;«> 

Lo 
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Che più ti piace, o fu fondo Tegame, 

^Sia Pajoletto,3a0ai1i^tft5c®iGJ^‘P^H^'ìnì a!.:!' !1 
• E qiundird'Panàiw t !3 O 

Tutto farà dell’ Lfrnìd.P J?ey^i|<> x * 1 -!) or “jì i‘0[ 

Grattavi sùiNoce^oiiiadft tcnipHcevv jllc:jC >* •. ') 
Che si fatti fapoiii:^«^ii>iiide in fenO»-; • ì /lin lui n 



C > EntilifliiTftDaò! 

X Io vorrei darvi y M^a ,n»on lep^^ 

Giacche venuto èrdlìdpfótatei 

Che per queflojA.'nno ijtbel Qeldij^a^papnpljj^'^ 

Godiamo infieme, e gl^jpigngeMojS^c^^ 

Con Koco morinoinòrteg^f^iiMPW^bnobnDfriCi 

E fufTi^rahj?d^_Bofchii^v|‘q<srt^ o*;m3 bQ 

Sembrando dir on'>--.T 

Più non godrò di q^ei oin/iT 

Ne più volerpintt^A^.^a^ij?^^^ lommoa^ A 

I 



Che fdegna compagnie 

(uhii^Tè 
4C:?n£L': : » i . 

'£^ EntililTiiTftDaò! 
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♦{(: 57))0 

Già voiItì^ìrii!feiii prD)ito t li : :^- 

Ben polito diid^DtrQV« q<ucfto dcbbefì 
Tuffar neir^ipqj^4'^i;bonentc,Cvm^ IH 

Torto, e quando ci farà rafciutto, infilifi 
Dentro a uno Spiede per l*ufata Regola, 

Indi con un Gannon, che T Orifizio 
Tutto abbia pcr^ò]^i^p,iaf^uaq|ojfimiIe 
A quel che al Crin vi dà la Cipria polvere 
Di Farina sfiorata, ed impalpabile 
Lo fpargerete, e lo farete candidò. 

Di Carbon lo porrjjtC^^l/y.Qcpj^^Vido, 

E nel tempo, che gira int^rno^ è citocefi 
Speffo con B^rò, o con Manteca lifigeteloj 
E guardate, rtè il fuoco egu;rt*mantcngafi. 

Partalo, che farà non molto fpazio* 

Ungi, e riungi fp’ertb il tuo Volatile, 

Finche cotto rafiTembci, ali’ Ocebio giudice* 

Quindi dourai rincipriarlc^ fubito 
Accendergli d’avanti una oaldoria , 

E fargli fare in fretta quattro Circoli, 

Che quefla gli darà torto un bel rofolo 
Gentile, e del color dell’ Ambra pallida. 

Quando farà trinciato, dalle Vifeere 
Un dolce intinto gli vedrete piovere 
Più ghiotto della Carne, e più pregiabile. 

H Qae. 
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Quedo A trotto b'vUàrdoOl>oiifti N<)l>ffii^v £<iT> 
Per ricordo, m«Dcre io con molto lagrime io’l - ^ H 
Mi part«^cr&>con Voi r«Uitao O^ó» ^ 

ili^r^ni ;C«’iÌ3ÌBi inni r obntup o ,ofioT 
iiL^£j‘l ^bilqd oau u oijti:>Q 
oÌJvdiìO'l ^do .ficnnfil) r,u noe 'i[ 

e. ’■• 1 0? ìf}~L 

...- - : f :.u :,. '"i r -.4^ . a 



ei 5 viv>q .shq’O &1 iib iv (4ii - 
sjlidsr'c'.’ciii ì' .ii33^ 



‘iijP 



i.J I- tdj iSij > A 

nodz fini i fi' I rCT 

.obibii'iD Moifiì oi 3 ' j 

noq ol r.)'l« : J iCì: 

(OfjrriS' • > • J . 

Jfl ;n:a (j.'u i, 

% ìt 

*fil 3i’:> (.cjiifff H 
h‘ r> .r,\.:;vì 

oJjo:' Dfl'jnil 
iinriob ibniijj) 
fifiij ijfhiVu b 

ftloLìi ^ c .J.i:;p K'iid ni ‘ji-.t iÌ,v ifc^ ZI 
)ìo^ -. i . :••' • V.. Z il.. ;L p iJiO 
.1. Zi-:::: rn fi '... i. nuir'j ,aIi]nDÌl> 

3-!S ;kiV 3 '.' b fC^'ilaiaii Zi:il o.^ riiii/0 
oievoir Di'fhuv ì'^oir *Jr*Ì o'!oh r U 
•» fòiiiji'u} f ii,.'b c:joiri^ ùi'i 

ii TA» 
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• TAVeijà pELLBmiGETTE; b\- 

* ^ .r^,u v-v^* ,\ <--»' , -i* 

R 'Jcett4 froemt^Uf '{,- ttufrtf 

; Tuffare ‘7 

^ ^ « J V. W ‘ n ' : ‘‘ « W. (C 

una S 4Ì[a !ofT4 k Bwfmìs 4^^ . 4 , 

• ^/ov^tacfh, .».iu:!v ^,:.|5 

minarf $m 4 ;* 

ufU{^4ff0 'di'^Qcl^f^v^^ìiS 4Ìvdìt(h't fopT 4 f 

• » àtVffce fritto^ f BrmoJe^^hCfifirAtò^ 9 Vi- , ' .^ 

^ i. .. .,, . p; 



un M^r/nnto fiprh^M ^o^/jofe fr^ *1 

*i-^.akro ' >ii Vt: , i Yiv%a-'« il 

Pfr fare / Tffelli frefckilin^Frk^jf^^ i.w 5 , m, 
^r-fitre Ja Moftarda di^pnepa^^ .<*J ..u i *.- ‘;k,«,. im. 



ter fare una S alfa </r j" enepa fon } Qìtrio/i f/r 

panna Lombata diVitella (Se. p; l 5 , 

Ter fare ^opra un /irroflo freddo fi Vitella, t fi, 

Majale altra Satfa di Senepa, p 

Ter fare una Sfogliata fi Tere, Maitre frutte, p. ìi 

Per fare un Ta/lifeio di Tefce , P, i l. 

Tir fare una Mmeftra fi Pfiofemea umide, p. ij. 
Ter fare UH Te^ce'^eitta in braciole, p, 

T<r 
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Ter accomodare una Lepre in fiufato. w. 37 

Ter fare una Torta di Latte. * AuU \<\ fffyS 
Ter fare T^fce^ ip. 'Frìtà^mx , x v<tl\ vi^ ^ 

Ter fare in Fricajfea i Te ducei di CafiraioT} iV, ^ (K^«42 
Ter fare tarTiamAmangiaie^ - 

Ter fare una f^ilfoicdd^ai guflaJaro/ T^^ 

. t * Cafirato . . w * .>ft\ 4 5 

Ter fare uÀat Mihéftr^Ji ^dpèkaik^ x\V W«^ 4» 

Ter fare uno Stufato S ogni forte di Carne. ,’itó\48 

Ter fare Una 3 àifa^ianca fop^a UnlTe^eTeff^ v 
ylltra Salfo'pe 'Ifuddetto Tejce ., «o ^ t. *, .> ' P. 1 5 1 
C^Ter fare unaMìnefira di Tifeììi frefehi» 5 1 

Ter fai^HBìPdr^tfM^M ' \?, 4 .xv' A ^ i 5l 
Terxucinare gli f^ovolt fcefchi nelTegafrPe.^: ^ t #.^34. 
, Ter fare una Mine^^a di Triglie*., 7 \W'\'Si ■ . Jf. ^ 55 * 
,.Tjer fucinare un Cappone am^oi^ j\t' . \ 

.;i V* v\:x v;tix'5k;?xOi 

' .TiC»n^ ^ Àvv^j'nA 

.1 »v. 

*ll .« ,^WùT fcx\ 

4t ^x\ wduTi hV». 
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